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Sehnelimethoden zur Auaivsa von Fleisch und Fleischprodukten
&.__Eine neus, uwniverssll snyendbare refraktometrische
han muungsue thode fir Flelsch und Wurstwaren

S Rndischoaor

le 15 fast allen Industriezweigen aktuelle Forderung nach Ablisung
dor Zéltraubenden klassischen Analysenmethoden durch zuverlissige
”hnellverfahren beruht auf der zeitgemiBen Notwendigkeit, die chami-
“Che Beschaffenheit der Rohstoffe zu kennen und die Zusanmmensetzung
% Pertigproduktes in bezug auf die Hauptbestandteile noch vor Been=
g:nng des Herstellungsprozesses zu erfahren mit dem Ziel, Fahlproduke
“Ohen rechtzeltig zu erkennen und zu verhindern., Bisher lagen die
alysﬁnargebnisso meoist erst in einem Zeitpunkt vor, wenn das betref-

Le
de Produkt schon im Handel odsr gar beim Verbraucher war.

by
y Eiﬁfﬁhrung analytischer Schnellmethoden ist weitgehend davon ab-

Hngig‘ dass sie

a)
$bense zuverlidssig und genau sind wie die bisherigen Arbeitsweisen,
b

Bt einem minimalen Aufwand an Arbeitskridfien, physischer Anstrengung,
Haterial» und Energlekosten ein Vielfaches an Ergebnissen und umfas-
8Ndes Zahlenmaterial mwecks statistischer Answertung liefern,

% auf Grund schnellster Ausfiihrung erlauben, den Herstellungsveorgang

Y kontrollieren und zu beeinflussen.

Ay
Qom Gebiet der Flelschwarenuntersuchung sind bereits Versuche zur

By
by
"Jl“i-t
-5t
L.t 13 > . .
g, Mg des Fettgehaltes in Fleischprodukden ist verschiledentlich die
«n d. :
by ST Praxis der Milechuntersuchung als GERBER'sches Verfahren bekannte
“Tromgy
d.ar-t

Wng von Schrellmethoden unternommen worden (1). Zur raschen BEre

w

ische Methode zur Bsstimmung des Milchfetigehaltes in abge-

8r Form worgesehlagen worden (2).
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Tty wurde das Verfahren nach SALVIN u. Mitarb., (3) vom Jr. B,
el w, . J, Meester dlskutiert (4); |
e a1

gonden wird hier eine neue, vom VL, Dieses ausgearbeitete analy-
1

%Che, auf dem Prinzlp der Refraktometrie beruheuds, flr alle
?1913uhpw@dukt@ uaiversell anwendbare Methods zur Schnellbestlamung
93 Pottgehalies beschrisben, die in unserem Laboratorium bersits
?Qiﬁ @lnigen Monaten neben der DilithylHtherextrakiionsmethode wnd im
zusammemhang mit Wasser—= und Protelnschnellbestimmungsmethoden zur

AQWQn@ung kommt und dabel ihre BewHhrungsprobe bestanden hat,

I)Q'a §
E 5@3@hr@ibumg dieses Verfahrens selen eilnige Betrachiungen zur
T
A.¥8e der Fleischwaren vorangsstellt.

N
986, Feti und Proteine sind die Hauptkomponenten des Rohstoffes

Flp | (oS,
Sisch und der daraus hergestellten Produkte. Davon ist der Fetti-

&t & -
Shals a8ines der maBgebendsten objektiven Kriterien fiir die Qualitdts-

beym
- 4 } " " >
&"@ildng des gesamien umfangreichen Sortimentes der Fleischverar-

Si%ungahetriaheq Die geforderte Beschriakung des Fetigehaltes won

W:Zi?wargn und Fleischkonserven auf bestimmte, festgelegts Maximale-
® erfordert besonders eine umfangreiche analytische Konirolie

&R Fottgehaltes dieser Erzeugnisse, Hierzu kommt in gspSkelten und

8908
. "Utharten PFleisch-, Wurstwaren und Speck dle Bestimmung des Xochw
zalzsehaltega

@i . )

2 e bisherigen konventionellen Bestimmungean des Wassergehaltes
QXt@h Trocknung und des Petigehaltes durch erschipfends Athyl¥ther—
: *8ktion kann das Ergebnis bei Durchfifhrung beider Bestimmungen

~.:’f& Qi:.'l(-'j'ﬂ
bhg 3
844 mrnane.
“AMung nach Kjeldahl ist noch weitaus zeitaufwendiger. Deshalb
Qagehm@t
LY
&y 19

. 2% Dabei nmilssen die auBer Wasser und Fett noch vorhandenen

~eige
21y

w
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Einwaage erst nach 12 ~ 13 Stunden vorliegen. Die Rohprotein=

man im allgemeinen den Gesamiproteingehalt auf einfache
® us der Differenz der Prozentsumme aller Nichtpreteinsubstanzen

n und evtl. zugesetzten Nebenbestandteile berilicksichtigi

L tea.

naat\

"9y oY y - s » st 9

1 9 Kunlenmydrata und stickstofffreie organische Sduren (vorwiegend

L) "y
»,‘.asa

U diesen gehdren Mineralstoffe (erfaBSbar durch den Aschege-

=

S
k._s

Wea), In fettfreiam Frischfleisch betrdgt die Suwmme dieser

Gfe
4“8 nagw o
Rormalerweise rund 2 %. Sie ist dem Fettgehalt enigegengesetzt
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*ropertional, Daraus lei

iy dile B:Eferanzbar@chnung des
‘¢@:wquﬂquaﬁw folgeands allgemeine Pormel ab

o

- : T : 00 = F : 5
Gesautproteln = 100 « (W 4+ F ¢ ;=15§u$-° 2 +2)

¥ = Weasex pgehalt in %

= Fottmzehalt in %

Pokelasals, Gew

& = Ko

t’ L1 R, G

5@, Zucker und sonstige

e syecknlBig, flir die indivekt aus der Differenz zu 100 %

isubstanz nieht den Ausdruck "Rohprotein®™ anzuwen-

ist ein definiarter B@gwiffu B» bezelchnet einan

clon d

organisch gebundensn Stickstoffes mit dem
snan Wert (somit einan roh berechneten Proteinw
Blg um et

0 % exrmittelle tatsichliche Protelnwers, filr den

2 % hiher liegt als der aus der

PGesamtprotein™ vorgeschlagen wird,

naben dem Wassergehalt (fir dessen Bestimmung be-
genave Sehnellmethoden vorhanden sind) auch als
ags flr den Gesamtproteingshalt erforderlich ist,

e besonders rasch und einfach auszufiihrende, dabei

a 1‘-‘1’4@

FattaSchnellbestimmungsmethode unsingeschrinktes Interesss,

lnen bieten sich filr Schnsllverfahren physikalische Ge-

iben spezifisecher Art an, aus denen indirekite MaSmethoden
nea. Der Hauplivoriteil derartiger Methoden liasgt
dal sie momentane Ablasungen der Resultate gestatten,

P
sl
I

Janen sich hierbei allerdings Nebenfakitoren verschiedener

iten der Lichtbrechung eignen sich z.,B. zZur Bestinm-
tion von L¥sungen, vorausgesetzt, dal die geldste
nharschiedliiche Lichtbrechungszahlen aufweisen. Das
isungen von Fetten in bestimmien ISsungsmitteln zu.
sblem besteht jedoch stets darin, die zu messende

sn Reinheit und Beschaffenheit durch eine

) Bahandlung der Untersuchungsprobs zu erhalten.

afraktonetrisc beruhende Fettbestimmungsmethoden

iustriezweligen schon vor lingerer Zelt einge-

s "!{' S
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Yon W, LEITHE wurde dle Refraktometris unter Verwendung ven 1=Brome
“ephthalin prinsipiell fir die Fettbestimmung in Mileh- (5) und Kise
Produltien (6) eingeflihrt, VE, Dieses hat seinermeit ein modifiziertes
Varfahren sur Serisnuntersuchung von Olsaaten und deren Prefkuchen auf
den Glgenalt unter Verwendung von 1-Chlornaphthalin in den shemaligea
Sohiekhtwerken in Aussig, CSR, eingefilhrt (7). Zur Bestimmung das Pette
Eshalies in Fleiseh und Fleisohprodukten ist dis Refrakiometrie bisher
"0ah nicht herangezogen worden.

bie Vom VT. durchgefiihrten Versuche ergaben, daf die Voraussetsungen

SW Anvendung dieses Prinsips auch bei der Untersuchung von Fleischpro-
Quitten aller Art gegeben sind, so daB eine einfache Arbeitsmethodik in
Bohreren Varianten ausgearbeitet werden koante. Bs zeligte sich, daB die-
®® Mathode pascher und bequemer ausgefilhrt werdan kann als die butyroe
Retrische Methode,

L Lﬁsnngamittslfragan
H&@@ﬁbedingung fir das Lisungsmittel ist neben einer selbsiverstind-
lieh guten L¥slichkeit fir Fette, dad seine Lichtbrechungszahl von
der der Pette stark differiert. Es darf welter wedsr Wassar aufnehe
Hen, noch sich selbst in Wasser merklich 13sen. Sein Siedepunkt bat
Yormaldruck mud iber 100 °c lisgen, seine Dampfspannung mul bei Tem-
Peraturen unter 100 °C so klein seln, daB sie vernachlissigt werden
kann, Je grifer der Unterschied der Lichtbrechung zwischen Fett- und
fgig?gsﬁtttal”ist; desto gréfere Genauigkelt wird bei der Bestimmung
REWirkgy Die Lichtbrechungszahl '50° von Schweinefett betrdgt im
Mittel 1,456, dle von Rindertalg 1,454, Als IL3sungsmittel eigneten
Sich unter diesen Gesichtspunkten am besten Bromnaphthalin, Chlor-
"aphthalin und Jednaphthalin,

Tabslle 1

N3y '
Wgsmitiel Lichtbrechungs~ Dichte | Siede- V@lugenauSQ Preis
zahl 20 temp dagnang DM/k
By00 B )0 ~8§ ° |20% auf 50°C g
. ml/ml
gcQB' Y v ‘
: pgii“&phthalin 1,6582 |1,6436 R,4865 | 281 0,0322 36 5 e
‘“% O %
‘vgig*nﬁphthalhﬁl,GBBQ 1,6198 pn,1940 259 0,0230
\'3“3@&
Sﬁlaégapgﬁhalin 1,7050 11,6868 f1,7380 | 305 0,041
*\\%Nji:) 1,6350 |1,6216 [,1947 253 0,0230 =450
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ﬂ) Lylamon ist ein Gemisch aus 90 % ﬂuChlornaphthalin‘ﬁié 10 %
1,2.Dichlornaphthalin.

&g wirtsehafilichen Griinden wurde das zum Preise von «,50 DM/kg

| 9ur Verfiigung stehends Xylamon als Lisungsmittel gewdhlt.

| s nuy wenig (5-10 ml) Xylamon je Bestimmung benBtigt und von diesexn
bag Rifckgewinnung 80 « 90 # wiedergewonnen werden ksunen, ist der

| taﬁawialverbrauch praktisch null. Gegenliber der Extraktionsmethods,
8L der je Bestimmung etwa 100 ml Athyldther verloren gehan, bedeutet
Ues eing Materialeinsparung von 0,50 DM je Bestimmung, abgesshean von

danr Ausschaltung der Peuer= und Explosionsgefahr, des Glasbruchs, der

Qﬁwﬁm@insparumg und der viel geringeren Aufwendigkeit der Apparatur,

PE@h@mamgeg Bearbeltungsweise und Anwendungshereich

Sal Relationen von Binwaage zu Losungamittelmenge wie l:l bis 1:2
11@3@n 8lch Binwaagen von 5 « 10 g ohne Schwiarigkeiten anwenden. Als
Sﬁ&ﬁd&?dhe@ingnngan wurden 5 g Einwaage und 10 ml Lisungsmittel zu-
gr“mngalagﬁu Fiir die Ermittlung der glinstigsten Arbeitsvorschrift
Yirde eine systematische Untersuchung aller in Betracht kommendem

';
*rlagten vorgenommen und zwar 3
e
L Eliminieren des Fettes durch Verreiben der Probe mit dem Lésungs-
Bittel unter Zusatz von Sand

2
0l Bliminieren des Fettes durch Auskochen der Probe mit dem ILSsungse
nittel (RlickfluB)

AufsehluBverfahren

Kombinierte Wasser- und Fett-Schnellbestimmung in einer Einwaage
> Kombinierte Fett— und Protein-Schnellbastimmnung in einer Einwaage
Kembinterts Wasser-, PFett- und Protein=Schnellbestimmung
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Yon 4.
| "% den vorgenannten Arbeltswelsen erwiesen sich die Aufschlufmethoden
&la

, B an basten geeignet. Die erprobten AufschluBimittsl und ihre Wirkung
| 4 in Teh, 2 wiedergegeben,

2

e Tabella 2
\ e e e

?H'm e ——

&

_ Aufsel : Konzen- § Menge hufschluﬁv
s Schlufmittel |y ation |ml/5 g | zeit Min.
D , Einwaa

Eignung

Salzsdure konz. 10 5 zu langsam, verworfen
2 wegen HCl=Entwicklung

Schwefelstiure n 5 3 . | Probe wird schwarz,

kohlig, trennt schlecht,
ruBBartiges Flockenbild.
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mbRachuagszanlen

o wnd Dicht

$5n0 von S

lan hei
P 1 % T zahlen bhel
Streuvung der Lichthrechungs

el

Schweines

Tahelle

e a2

A d ¥
nafetten

> Dok 9
50 e
Rinde 9%& en und deren Mischungsen
o i
s S— % - &f"lja
ott ang blologischa Merkmale Ryp® . Cois
**azzm‘&vx 0,8900
&t Bam (),’[5(‘,( Ehayr jmg (9] 0 8j)“‘:)'5
" " Sau " i 0,8902
" " Eber Mittelmast 0, 8907
" n Sau e 0,8901
" " Eber Langmast 0,8903
" " Sau = 0,8903
W 0 unbekannt ’ 0,8897
quddﬁ,@w Eber juag ; 0,5898
i Sau " ; ), 8900
$ = Eber Mittelmast ? 0,8899
S Sau 2 g 0,8896
e Langmast g 0 830&
s unbekannt : 0,8908
| “*2Weinehacke Eber jung i 0,8908
fo =W Sau " ? 0, 8904
| n Eber Mittelmast i 0,8900
| » San L % 0,8905
P | Eber Langmast § 0,8903
[~ Sau " |
b = : i
[ Wap gy | 30 T, Schwein 1 |
| | d5m, m 2 §
; 25 T, Rind 2 i
| : Schtgainef?tt g?_l i 4557 0,8902
. Rinderfett = 73l | 14258 0,8902
| Mﬁa,@ Wipss | 1:115-?558 0,8901
K. Sy 1 1, @55_8
l 21(31 % 194‘56)@
: f‘t, _"'."u‘élgwrl‘*‘ } l ’4:;?59 H
| 1,4562 |
i [ ] -
i ‘ 5= 00,8902
i Mittelwert | 1,4558 :
i 1,4539 0, 8880
| B P 838 i
i s | 1,4542 0,838 |
! Schlienfe tf ! 1’4%@0 Q 3885
§ Ra( ‘(é}n Yo Rln?& ;"‘!4.;%43 8891
| Hinterviertel ¥94§4“ ,889?
Al R 3
i! ‘ L E— = S
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4% dar Tabells 3 geht hervor, daB dis Streuungen in den Lichtbrechungs-
“8alen und Dichten von Schweine= und Rinderfetten verschiedener Horkunft
8¢ garing sind, daB sie mit Rcksicht auf die ein Mehrfaches betrageaden
Sﬁr@aung@n durch Mischungsinhomogenitit grobstilckiger Wurstfiillungen bei
Bagyy

-absanalysen vernachléssigt werden ki¥nnen, Nur in wenigen Fetten aus
Ruchervare wurden Lichtbrechungszahlen bis 1,4568 gefuaden.

-,

3ild 2 sind die Abweichungen, die sich beim Extrsmwert von By =

I 4] 1
144568 gegonlber dem aus der Standardformel herechneten Wert ergsben

Wirden, w;éarq estellt,

43 der Kusve ist ersichtlich, daB bel einenm Pettgehalt vor 30 % im
Falle des Extremwertes der Lichtbrechungszahl der aus der Standardformel
?Swa@hg@%a Fehler anndhernd 0,2 %, bei einem Fettgshalt von 50 % anné-
Qengd D9k % betrigt, somit im allgemeinen vernachlissigt werden kann,
Weuy exakte Werte bendtigt werden, kann man diesan eventulellern Fehlar
amaach&l%an, indem man aus dem betreffenden Untersuchungsmuster einige
% Fett ausschmilzt und von diesen die Lichtbrechungszahl & fgn0

P88 timng, |

é’mh?a"&iigca Einfliisse

Die Nowa P
¢ Neutralfette weisen hdhere Lichtbrechungszahlen auf als die aus

i;l’-, > = | s e .
Anen Zewonnenen freien FettsHurenm, (als fia bezecichnet/

abelle &4
Lichtbrechungszahl | Dichte EB&R

S“"‘ 2

‘tweinefett, neutral 1,4558 0,8900
Sahu.

“tWelnefetisiure 1,4470 0,8699

'3‘ 2 U »
R=~~“—1¢.a:&*:fes": ty nsutral 1,4540 0,8881
\Rini@i‘feﬂ;tsﬁmre 1,4450 b,

.. Cdung weniger batrigt als die Ablesegenauigkeit und deshalb vernache
t werden kann,
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Die in Prozentsdtzen von 0,5 « 1,0 # (bezogen auf mageres Frisch-
fleisch) vorhandene Milchsdure wird zum Unterschied mit der Athyl-
dther- wynd der butyrometrischen Methode bei der neuen Fettbestim-
Rungsmethode nicht miterfaSt, Daraus resultiert eine geringe Methoden=
differenz, Da Milchsiure keine Pettsidure ist; gibt die neu beschrie~

bens Methods den korrekten Wert an. Alle fibrigen natiirlichen Begleit-
8toffe der Fette werden miterfaflt.

Abbe-Refraktometer mit Ultra-Thermostat

AE&QQhrung der Methode

Xﬁkiggzgul (SdursaufschluBmethode)
Sréte und Material

:ﬁalysenwaagﬁ
U]bemRefraktometer
“trathermostat

o1 2tte (usglichst mit selbsttdtiger Nullpunkt~

S“nﬂﬁellung oder mit Halbmikro-Einteilung)

Er?l Kippautomat oder 5 ml MeBzylinder

mi;_-emneyerk'o'lbchen (50 m1 Inhalt)

"y Gumnie oder Glasstopfen

Haagenzglashalter (Holz) oder sonstiger

Aby er zum Schwenken der Erlenmeyerkdlbchen

Stoq catrichter (20-3C ml Inhalt) nach Skizze &
8%iv mit Halter fiir Absetztrichter

“ 10w
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Baeaa“*rﬁarhan (25 ml Tnhalt) adex
mwaanaaye ~kdilbehan (88 ml Iahalt) mit Stepfan

Rund£11ter mittel (# 9 em)

cQﬂ&d’&&ﬂfﬁ&lQ in BlHttchen zu € x € om
Reaganzien

XJlamaa oder 1-Bromuaphthalin (Xylamon ist ein
lsoh aus 90 % - w:ﬂ@rwapwhawn wd @ %

iﬂhl@ruaﬂhzua1?“*

Ai.anwwnéaﬁurwg hargestallt dursh Vermischen

Blalchar Volumentsile 8% %lgar Phosphorsiure

nd 70 Blzger Perchlorsimre

Kﬂ”%iﬁﬂkr“. nat-Prizipitat (Schlimmkreide)

Nﬁ«?iumpALfaﬁ, getrocknet, DARS

JT?* alnerten, homogenisierten Probe werden auf der Analysen-
ﬁ 1 3 Y p 4 & 4 anton [ 14
A!uﬂ s L mg genaw aunf einsr tarierten Cellophanfolis
n faltet man dis Folis um die E*nwaaga zn einem Bayw

R ”amam zZusammen und hrlingt das Ganze in ein mit 5 ml
ahn:a beschidei®@tes Erlenmeyerkdlbohen, Dieses erwirmt man
Schwenken ﬁ er alner klainen lauahweﬂdan Flamme, bis zum
2dan und schwenk’t welter, bis die EiweiBSsubstanz in LSsung
Flir dem Az?a:nfus bei dem eine dunkelbraune bis braun=
:s FMarbuag QW$5 teht, we*dun Je nach Beschaffenheit des Unter-
; 1l = 3 Minuten benotigt. (Man kommt auch bereits mit
iyl :a@,ilJSQL’ ans; dar AufschluB dausrt dann aber etwa 3=5
“Au%en), Belm Aufschlu8 soll nicht zu stark gekocht werden. Es bile
dan slech eine ohere, Past w&sqeﬂkuﬁwe Fettschicht und eine untere,
““nﬁﬂﬂ gafarhte waswvg% Schicht. Tn die noch warme Aufschlufmischung
Wsier: man aus einer Biirette kﬂﬁgli“‘"" Biirette, wle oban angegeben)
S8nay 10 pi Xylamon (1=Chlernaphthalin) oder l-Bromnaphthalin, Zwecks
319‘&‘°51Lg des Verfahrens wird hier Xylamon vorgeschlagen.

BUehy
. ich AN gsmy
S By Ao

E ¢ J *q @ur ngesvnufte7t Jon da an ist ein
Zggnﬁéﬁ&t' ¥ .~1;l*~v nichu mshw erforderlich. AnschlieBend gibt man
- K@ln" > ml dest, Wasser, mischt kurz und gileBt den
han_gael¢ i1 den hereiigestellten Absetztrichier. Nach
etws 2 Hinwuen vollzogen ist, 148t man durch
.GDEQ“& die untere Schicht ab. Die obere Chior-
daraufhin in ein 25 ml Erlenmeyerkdlbchen oder
bge?«hsei zuerst mit einer Spatelspitze (0,2-0,3 g)
ersatat uagasbhhttQT»Q wobei sich eine Prubung von
ukﬁfw ha;.@ug dann mit einem Spatelinhau (2-3 g) wasserfrei-
dep fat getrocknet (seufitteln oder umriihreni). Nach Filtration
RFaxig?ﬂﬁé wewqam @ ,gm Wmn@?a des klaren Filtrates zwischern dis auf
A( ."‘ -

1! A
L‘.“ -3 g

d@‘?‘ Ha“u des
Qapi-'b.x.,—), q ‘i 59 .)c),,

2
'J

Boe : ismen des Abbe-Refrakiometers gebracht, Die
szfehyﬁgs »d nach 20-30 Sekunden abgelesen., Man kontrolliert, bis
Ch im aefer eln konstanter Wert eingestellt hat.

ré“}ll’lu“s des Eb;gvh“lﬁt tes:

y (n, = n_) 100 a - sak
% Fatt = s § ___x} ” g_‘m___&i__wmtw




darin sind
Ry = Lichtbrechungszahl des Ldsungsmittels bei 50 %
nx o " der aus der Probe isolierten
Fettlisung bei 50 °C
ht = " des In der Probe enthaltenen

Fettas bei 50 °C

& = angewandte ml Losumgsmittel
" = Dichte des Fettes bei 50 °C
Ausdehnungskonstante des Ldsungsmittels
von 20 auf 50 °C pro ml
E = EBinvaage in g

&
=
i

ig?*ganz exakte Bestimmungen isoliert man durch Ausschmelzen eine
®lue Fetimenge aus der Probe und bestimmt davon By bei 50 ©C,

xﬁéfllzameénqn kaan mi% ausreichander G?nauigk?it r, als konstanter

Sehy«(x 1,4558) eingesetzt werden, da die Abweichunen zwischen

w5 Weinefetten und Rinderfetten verschiedener Herkunft nur sehr ge~
“88 sind und im allgemeinen der Anteil an Rinderfeti hichstens 15 %

WS Gosantfettes hetrigt. #, kana ebenfalls als Konstante singesetst
\Verdez“ 2 f

5 30 °c = 0,8895 g/ml.
Lraus ergibt sich folgende vereinfachte Formel:

(n, = nx) 100
% Fett = wz;i-:rijﬂgggym A ¢

bei Verwendung von Xylamon betrdgt K = 1,820 u, B, = 1,6216
" " "  4-Brommaphthalin K = 1,835 u, &y = 1,6436

Selspier fiir Xylamoa

1,6216 = n ) 100 , >
® Fott = énx - 1.z55§§ 4%

D;
le Berechmung ist somit denkbar einfach.

v
“éiigaggug (LaugeaufschluBmethode)

**8%e ung Material wie bei Variante 1

*3genzien

0

Say 18% Kaliumhydroxidldsuag

xwizaaureg konz,

K&laWOR bzw, 1=-Bromnaphthalin
iiuﬂkarbonat

“lumsyul pat entwidssert

Yoy

»
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P X-1%
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3 g de sarkleinerten, homo

gaalslarten Probe werdan auf der Analysenw
“aﬂxﬂ auf 1l mg genay ay almer Sarierten Cutlsiafolie abgewogen, Die
&%ﬁlva%MwW*um~ Zusammangaeialteate PFol @nmeMMn wird
olnam 100 ml hglﬂﬁﬂmPgWWM1W®m gegaben und mit 20 ml 30 Ziger Kaliwm
i oxldlilsuag Ubergossan, Daan erhitzt man wie Ublich zum Slieden und
gkt vorslchtig, bis alles in Losung ge ist (Achtung! Das ente
?ﬂlw@;w Fatt H,héum* wibreond des Verse lb muB in dieser
f”w*ﬁaﬂn@w Phage vorsichitls at wardenr Bﬁlu Lochen mit Lauge
;”lJa Apond Lalegeruc : ; Probe man unter der Wasser-
“ﬁ"%)‘ A"un aq und gt *@;uw Salzsiure uater Un-
i“§W : h Muw srwirmy bis sic ar eine klare Fatte
alght :“;uﬁdiv en hat, ;:*- laan 10 ml ior (odsr 1-Bromansphtha-
*d ] pfs talt lrdi ﬁg Quwv. und glelt anschlie-
2ter. Die Xylamonschicht setzt
:lelnen 25 ml Erloameyer-

5

K@“;~M3¢¢auw in @A&&? qu@thb

%M%ﬁz WATan uﬁJ Man zleht sie in

0 oder Beacherglas ah gibt elne Mas @ Catl, hinzu, Schiittelt
8:?“ wad envwissert dann mit sinem L SRR wama®¥frn 170 Ym;%“uMw
\Lfay Nashk Pi. k) b“‘gxt e ﬁiw;z‘ s 49¢ klarsn Fllérates

J¢=ﬁ"® die aunt

W G erwiemben P

‘ter, wie bei/l angegeban,

chometers mui varféhrt

Techn, toa g
suehhnang des Fattgehaltes heil

% Patt = P a— aﬂ\ ———— 19860

" V@«wendung vor 1-Bromaaphthalin betrigt der Faktor 1,875,

Seife gebildet, die durch
somit vom Xylamon das aus
dat. Auf Grund dessen muf

: L des aus dem betreffenden
183 ermgaﬁ@tmt werden,

B P 4 ¢
,rsw@AL:mﬁgagbgcdn? .
8Ty abg&%pa;t&&es P“,,q$myagam&sc

5,

e

| Auskoehmethode/

klainer Kelben mit RickfluBkiihler

Probe auf 1 mg genaun in
Biirette 10 ml ZXylamon
'tel} 2 Dann

eines Liebig-Riick
: W"U'i die Probe
yhen gumaJh07 Nach dem Ab-
Kilhlrohr abgenommen und
alfat zur Bindung des
/) Mfgﬂhmﬂ wird die
in ein 20 ml Becherglas
gie Prismen des
G eingestellten
geme Ss5en.
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1 bed .':aammg lockersn Untersuchungsmaterial
%.B. bhel Koch- umd Brilhwurst,

Ragawe ¢ werden,

nlerte Wasser- und Fett-Schnellbestimmungs-
wde in elner Elawaags)

x"i@n wie bel Varianie 1,
helle der wq,¢AMﬂcﬁ3T chen und

;

“'J
850005 4 94 38 Al = > 7 o o rd 08 o]
curzer dicker Glazstab zum Zerdris

;\’*?

»

/5 u\}gv:\ o

der zarkleinsrtean homogenisiertan Probe werden auf 1 mg genau in
becher (J 5 em h 6 em) miu“ ogen. Durch vorsichtiges Er-
%82 der anf ein A@ﬁ@skwwam" mb?&mh sn Probe Hber BI@wn@r
& ¥ ednem dic rZen Glasstab L\ M ® stdadig
des Glas adig andrickt, 25 vorhandene

Ba nnd nan am Anf&f ﬁ@a Knisteras

Naek avvcen o :
&? A@;nh en im Exsikkator wird der Wasserverlusi ausgewogen und dex
D ‘-':4’5"’8@31&1 t R’)@ 'Q;,.u.fﬂ"ﬁto

~@ Weltere Durchfithrung der An:
less Variante ist dana vortei
5 igo Sondern mehr darauf ankomm
% Anndherung in kurzggt@w

?33@ erfolgt nach Variante 1,

i“ ;o Wenn 68 nieht auf grofle Ganauig-
Wassar= und Fettwerite auf stws
it zu ermitteln,

g K R o PR 7
Xﬁ%;“ﬂigmi (Kombinierte Fett- wad Protein-Schaellbestinmuags-
methode in einer Einwaage)

D3

“ .

de lossen, jedoch wird anstelle
Sq rsd verwandet, Die aufge=

iner Bilrette versetzt uad
st. Waqser zu, schiittelt
bsetzen,
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ntere Sdureschicht wird in sins ml MeBkoelben verlustles abge-
iriehter verblisebens Xylamﬁabuhubnt wird mit je
msulfatlls ng z Qimnl gewaschen, Dies Waschwasser
MaBkoll bracht. Dar im Treannirichtsr zurlick-
iﬂ”ﬂlDSﬂLﬁ set ma* etwas Kalziumkarbonat zu und
ht Uber Natriumsulfatl in ein Bechergléschen.

tzt man, wie in dea vorher bsschrie-
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Wﬁ%ﬁ@ruParmaﬁuApparatur nach Vorlage einer gesﬁttigtcnj%ors&urolHnnas
K9gen aln Tadikatorgemisch, bestehend aus Methylrot und Methylenblau.

daelante 6 (Xombialerte Wasser-, Fette und Protein=Schnellbestimmungse
methode in einer Einwaage)

Wasser wnd Pett werdem nach Variante 4 wund im AnschluB daren Proteln
fach Variaante 5 in einem einzigen Durchgang bestimmt,
fehlerquellen und deren Beseitiguag

A} Fehlerquellen
b Baseltigungsmalnahmen

St &t

1. &) zu langes Kochen beim Aufschlus
Folge: Emulsionsbildung = Analysenergebais zu hoch

A

aur 86 laage kochen, als ungellste Fleischteilchen
slehtbhar sind

(=3

“» &) Temperaturabwelchungen im Refraktometer "
Je °C Abwelchung betridgt die Fehlablesung g0 = = 0,00045

o
L

) Elnhal$ung 42 Temperatur auf mindestens 4 0,1 °Cc oder
Refrakiometerablesung umrechnen auf genaue Temperatur
nittels Faktor 1,00045

B0 * By b <n500 -n) . 1,00045

“v  a) Einwaagsverluste bei zu langer Wigezeit
k) Cellophanbeutel in verschlossenes Widgeglas geben
und wigen
b a) ungenaues Abmessen des LSsungsmittels
b) genau ablesen oder Halbmikrobiirette oder automatische
Biirette anwenden
“* 8) Fett mit stark abweichender Lichtbrechungszahl von dem
Normalwexrt
b) etwas Fett ausschmelzen und nsoo messen
%) unscharfe Trennungslinie bei Messung der Lichtbrechung
infolgze Feuchtigkelt oder Salzen in der FettlBsung

dugabe von CaCo, und griindliche Trocknung der LSsung
mlt Na,SO,. LSsdng muS nach dem Filtrieren vSllig klar sein.

T - o & 2
* Yer Hawptvorteil der neuen Methode ist, daB der Fettgehalt in sehr
L ]
rzer Zelt bestimmit werden kann. Fir eine Bestimmung werden etwa
Minuten bendtigt, das sind 2,5 % der fiir die Extraktionsmethode




erfordarlichen Arbeitszelt (flir die butyrometrische Methode
werdsn etwa 35 Min, bendtigt).

. Die Methode ist einfach durchfilhrbar und verlangt wenig

Manipulationen.

3. Die Methode arbeitet genau und z verlidssig. Sie erfaBt auch das
interzelluldre Fett vollstdndig, Parallelbestimmungen in homo=

i -

genen Mustern stimmen auf = 0,2 % iiberein,

%, Die Variante 1 der Methode ist universell anwendbar; ihr MefB-
bereich liegt im Intervall von 0,1 % bis 100 % Fettgshalt.

o« Bs besteht im Gegemsatz zur Athyl8therextraktionsmethode keine

Feuergefihrlichkeit.

* B8 werden bedeutend weniger Platz und Geritschafien bendtigt als
fir qie in Serie geschalteten Exirakiions sapparate, die in einen

gesonderten, feuersicheren Raum aufgestelit werden miissen.

7. Beg Einflihrung einer speziellen Skaleneintecilung in Fetiprozenten
am Refraktometer kann jede Rechenarbeit wegfallen,

85 Dis Schnellmethode ermdglicht bei gleicher Arbeitskapazitit eine
Steigerung der Analysenzahl, so daB bessere Durchschnittswerte
erreicht werden kdnnen und die mathematisch=statistische Auswertung
erleichtert wird.

Eaﬂgbnisse

In qen folgenden Tabellen sind die Ergebnisse der Schnellbestimmungse

Methode im Vergleich zur butyromeirischen und Athyldtherextraktions=-
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elchsanalysen

Mhes S S 5 o
2828118

zur Fett-Schnellbestimnungsmethode nach Rudischsr

Yariante 1

e o < TR TR LN
Fettgehalt in %

methode

Athyl¥ther-Bxtzraktions-

modifizierie
Gerber'sche Butyromster

refraktomatrische
Methode

; i@ thode anch Rudischer .
aralel- |yiipelyert |FoFallel 1o, .. o arg |Pinzale  [MIttel
estimmung = bestlmmung | ™" " |bestimmuag iwar%
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Vergleichsanalysen
zur Fett=Schnellbestimmungsmethode nach Rudischer

Tabelle 6

tgkﬁn

“8rsuchungsproben zuriickzufiihren.

|
|
‘[ VYariante 1
*%"K
( Fettgehalt %pA% Differenz der
R Y] b Methode b)
J ey Athyldther-Bxtraktions= refraktometrische zn )
e methode Methode n, Rudischer | Methode &
Parallel= [ ... . .. | Parallel- Mittelyept | iB %
\\\§QEM_~A bestimmung BIWOIT | pestimmungl releiwert
Ypger. , l
NTeisen s R Rt 8,6 ~0,5
" 1 T ¥ !
- RIS EET 0,1
. §2,9° | .4 | 43,2 3.4 |
t?\%\*‘“~f _élﬂi ; 301 . 43.5 34 +0,3
mehSQa M £ - | ‘ T 27,6 4
\\\‘““unhggt 2 '4 2743 L 27.6 j 27,6 s i
n Y ! : i S
B ot | s, | S | oase ~0,5
b A e fomnSaad i
L. [ 199 | 108 19,81 19 5 -0, 3
ol . g6:1 | ’ i 19,6 = o
i ‘ 19.5 7‘ 19,8 ’ 2090 19,8 -
Ipe=l 20,0 AN BB LA :
i’ LM
N late, ’jg'g | 8.8 ] ig;z 19,3 0,5
. 3 % 8
e T
hweinekcapf.. 235 g’ v f o0 6
_ Metsen| 230 . W3 | 5l g s
\\ 57'¢ Sied i gg’ﬁ 28,4 Ml 2
L] T ‘ 2 1L gt C g
M\\\_ F oo~} peia g;;g Ss's | 22,6 +0, 4
L] ) ¥ ; 4 At
Py [ el | e ]S | e :
Snfgyy i)y | mo | S22 75,0 +1,0
Ye 4

ey
gwlala 93 % hinausgehenden Abweichungen sowohl zwischen Parallelbestimmune

ay ; ; :
" uch Zwischen den beiden Methoden sind auf unvermeidbare Inhomogeni-
e Uny
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Verglelchsanalysen
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b 4
¥££§ggengassung

Dex Pettgehalt ist eines der mafBgebendsten objektiven Kriterien fiir
ie Qualitétsbeurteilung der Erzeugnisse der Fleischindustrise, Bisher
¥ird a1 Bestimmung desselben nach der konventionellen Extraktiors

Wethoqe durchgefiihrt, Dieses Verfahren ist sehr zeltraubeand und arbeitse
Wiwendig,

Diq Binfiihrung zuverlissiger Schnellmethoden zur Bestimuung der Haupt-
bﬂatandtgilg in Fleisch und Fleischprodukten ist folglich ein wichtiges
Problem, Fir die Pettbestimmung in Fleisch und Fleischprodukiter bestand
®4Sher nur ate butyrometrische Schnellmethode, die eine Modifikation der
Milchfgttbestimmuag nach GERBER darstellt, Die hier heschrisbene neus
Schnﬂllmothodo beruht auf dem Prinzip der Refraktometrie, Sie kann ia
Roey klirzerer Zeit und mit noch geringerem Arbeiisaufwand durchgefilhri
Yrden a1s die butyrometrische Methode.

Nach dem SHure- oder LaugeaufschluB des betreffenden Untersuchungs-
Wteriayg vird das Fett mit einer emtsprechenden Menge Xylamon (Gemisch
WS Monge urd Dichlornaphthalin) ausgeschiittet und von der PFettldsung
- Lichtbrechungsindex bestimmt, Unter Bezug auf die Lichtbrechungs
“3hlen des reinea Fettes und des reinen Lisungsmittelzs wird der Fette
fehalt gop Probe berechnet oder der Tabelle entnommen. Untersuchungen
ergabene dal die Lichtbrechungszahlen der Wurstfette mur sehr geringe
St?euungen aufweisen, so daB in der Berechnungsformel ein Standardwert
i die Lichtbrechungszahl bei 50 ° = 1,4558 eingesetzt werden kann,




La tensur en gralsse est une des critériums objectifs les plus
d8terminants puor le jugemanu de la qualite des produits dans
l'industrie de viande. Jusqu 2 présent, la teneur en graisse a
818 d3terminde selon la méthode d'extraction d'usage.

@ I

2 21 O

“a proahdb exige bien du temps et une grande somme de travail,

£ ‘;ln%quan g, l'introduction de méthodes rapides 8&prouvées pour

la d8termination des parties principales de la viande et des prodults
48 viande est un probléme important,

Vusqu'd présent, la méthode rapide butyrométriqus stalt la seule
3@ taode pour la dstermination de gralsse dans la viande et les

Podulis de viande, Elle represente une modification de la d'eter-
dluabion de graisse de lait selon GERBER.

La mdihods rapide nouvelle, décrite ici, se base sur la principe de
la r8fractombiyr rie, Elle peut 8tre exdcutés en de baucoup moins de temps

8% & une somme de travail plus insignificante que la méthode butyro-
B3trigque,

Rords 1a désagregation de lessive ou acide des matidres & essayer,

&

% Zrailsse est extralte en secomant avec une quanttté de . xylamon

Sroportiontife (uae mixture de monochlornaphﬁha1sﬁes et dichler-

“&pd*halﬂnsa,, et l'indice de la réfraction des. rayons lumineux de
& solution de graisse est détermine.

La %sneur en graisse de la prise d'essai ast calculbe ou vue dans la
2ble an se r®férant aux nombres de réfraction de la graisse pure et

2 dissolvant pur. Des essais ont montr® que les coefficients de
fﬁ’wact_an des graisses d'andouvlles ne produisent que des dispersions
trds il‘h?ﬂi#ic&ﬂ+68 de sorte qu'une valour staadard pour le coefficlent
de r82raction & 50 ~ = 1,4558 peut 8tre insérse dans la regle a calcul.

Sumngry

The fat content is one of the most standard objective criteria for
837 thuiAE the guality of the meat products. Till now the dstermination
9% the fat content has been carried through according to the conven-
““’1dl extraction method., This method ist very lime-consuming and
h®4“4“3~ great expenditure of energy. The introduction of reliable
q;*“*»aﬁau method for the determination of the main components in
222t and meat product consequently is an imporiant problem., Till now
F:' P2t determinations in meat and meat products people used only
i‘g hutyrometric high-speed method representing a modification of the
A;:“”ﬂiaa*’an of fat in milk according to GERBER. The new high=speaed
ﬂ:vﬂi‘ described here is bades on fhe principle of refractometry. It
98 carried through within still shorter time and with still smaller

U@‘.’i‘i! ture of energy than the 'butvrome‘tr'?c method. After the acis or
o 3901 treaiment of the concerned test material the fat is dumped out
S8%her with a corresponding amount of xylamone (mixture of moni-
‘ivhlurjnaphthalene) and the refractive index:is determinded by

fat solution, With regard to the refractive indexes of the pure

and the pure solvent the fat content of the sample is calculated
taken from the table. Investigations indicated that the refractive

"1&
8o 4% of the sausage fats showed oaly very small scattering effects

+ hat 3

1nd, n the ecaleculation formula a standard value for the refractive
8% of 50 © = 1,4558 may b8 introduced.




%03 pue

Q°E°paaxzc BEpe ABNAGTCA ONHKM K3 CAMNX OCHOBATONBHHX KDHTEDHeB
Ma xavecrsennoll ousmiu mpoussegexmii wICHO NDOMHMASHEOCTH, JIO
Clex TODp ompeneneHUMe NDPOXBBONUTCE MO TPANKIIEOHHOMY SKCTDAKIMOH=
Rowy MeToOny. 3TO enocod TPYNOSMKNIA, TPOSYOmMI MHOro BpeMeH:.
Benenwe HAZSXHNX ONCTDHX METOXOB NAS ONDOISISHNE OCHOBHNY KOM-
uenron maca m KACONPOAYKTOS ARIAETCH WOITOMY Baxmoll mpoGnemoil,
ODpeneneHus XEpe B MACe K KECONDONYKTAX HO CHEX HOD DPEMSHSN-

TS CYTHDPOMS TDEYSCKR OHCTPHA MeTOn, cocraBNANIEE MOTHIEKE-
R OpenesieHna MONOUHOIO XKpa IO TepGepy. Onumcaxuuii a3gecs OMCT—
Prit MSTOZ OCHOBHBAGTCHE HA NDUHIKIE pefpaxroMerpun. OH MOXST OpO--
‘ﬁaonz§5a3 B TeUSHHe eme 0oje® KODOTKOI'O BPeMeHU, TpeCys MSHHmeil
aaTD&Tu TPYn& YoM OYyTHDOMETDRUSCKEA MeTon. [locne DasioKeHNS KUC—
OTH wyy PaccoNa HAHHOrO MATEDHAJ S HCCHeNOBAHEA XED ¢ COGTBETCT—
SRy KONEYeCTBOM KCUASMOHA /CMech MOHO- u nExnopHadranuLEa/
Bﬁcunaewca, a IO XHPOPacTBODPY ONpENeNnfercs NOKA3ATEND IpeJoMiIe-—
Nag CBeTa. Ha OCHOBaWMM NOKa3aTeneil DpeJIOMIeHHA CBBT& YUCTOro

® ® uweroro PACTBOPDUTSIIE NOCUMTHBAGTCE COLGPXAHUE XHD& DPOOH
g e ono Geperca ¢ TadaAuN. ldccnemoranma noKaszanK, YTO IDOKa-—
aﬁ&enb KONGACHNX XHPOB OGHADYXWBAET JXNL HEe3HAUUTEJLHHE KoIeGa-
» TaK uTo B QOpMYNy pacueTa NNS [IOKA3ATeNs OpenoMIeHUS CBETA
%0 Bcrasmrs cramgapraos sHavesme mpm 50° = I.4558.
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